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GIRIS

Bir tabagi gordugun an, tadina bakmadan 6nce beynin zaten bir karar vermistir. Gozlerin, dilin daha ilk
lokmayi almadan tathlk, tazelik, kalite hakkinda bir beklenti kurar — ve o beklenti, sonradan gelen
gercek tadi bile etkiler. "Once gozle yenir" sézii mecaz degil: bilim insanlari bunu deneylerle defalarca

gosterdi — ayni yemek farkli sunuldugunda insanlar tadini farkh puanhyor.

Bu kitap bir yemek kitabi degil. Tarif vermiyor — ¢linki tarifi zaten biliyorsun ya da baska bir
kaynaktan bulabilirsin. Bu kitabin verdigi sey, elindeki yemegi tabaga dogru sekilde yerlestirme
bilgisi: hangi kuralin neden isledigi, hangi lezzetin hangi lezzeti guiclendirdigi, bir sosun neden diiz
degil egik suruldugu, bir tabagin neden yarisi bos birakildigi.

Bir de sunu netlestirelim: bu bir fotografcilik kitabi degil. Kamera agisi, 151k kurulumu, prop
stilizasyonu burada yok. Konu, kamera devreye girmeden dnce tabakta fiziksel olarak ne yapildigi —
bir ascinin servis dncesi elleriyle yaptigi is. Fotograf ¢cekmek istiyorsan bu kitap sana o fotografi

cekilesi kilacak tabagi nasil kuracagini 6gretir; kamerayi nasil tutacagini degil.

Bes konu birbirine bagli ilerliyor: kompozisyon (tabakta neyin nereye gidecegi), lezzet eslestirme
bilimi (hangi malzemenin hangi malzemeyle gercekten uyustugu), umami (besinci temel tat, diger
dordinl nasil glglendirdigi), Slow Food (malzemeyi neden az islemenin hem etik hem estetik bir
tercih oldugu) ve Michelin (bu kurallarin diinyanin en zorlu mutfaklarinda nasil bir sisteme
donulstugu). Besi bir arada, tek bir soruya cevap veriyor: bir tabagr ilk bakista goze carpan ve akilda

kalan yapan sey ne?

Bu kitap kimin igin

Instagram'da yemegini paylasan ama hep ayni diizensiz kareyle karsilasan ev ascisi icin. Restoran
diliyle calismayi 6grenmek isteyen ascilik 6grencisi icin. MenUsunu ve servisini bir seviye yukari

tasimak isteyen kliglk restoran veya kafe sahibi icin.

Deneyim sarti yok. Ama ciddi bir kitap — "biraz sos gezdirin" gibi cimleler burada yok, her teknik

adim adim ve nedenleriyle anlatiliyor.

Nasil kullanmali

Sirayla okumak zorunda degilsin ama Boliim 1'i atlama. Kompozisyon kurallari (rule of thirds, negatif

alan) kitabin geri kalaninin tsttine kuruldugu zemin.

Bolim 2-4 (tabak secimi, lezzet eslestirme, umami) teoriyi kuruyor. Bolim 5-7 (sos teknikleri, doku,
renk) elini kirletmeye basladigin kisim. Bolim 8-10 (Slow Food, Michelin, modern akimlar) bu isin

neden 6nemli oldugunu ve nereden geldigini anlatiyor. Bolim 11 hepsini alti tabakta birlestiriyor.



Bolim 12'ye — hata giderme matrisine — bir sey ters gittiginde her zaman donebilirsin.

Kaynak ve kapsam notu
Bu kitaptaki hicbir bolim tek bir kaynaktan aktarilmadi — kompozisyon kurallari, lezzet bilimi, umami
tarihi, Slow Food ve Michelin bilgileri kamuya acik, dogrulanabilir kaynaklardan derlenip yeniden

yazildi. Birkag editoryal sinir var:

e Bu kitap Michelin yildizi kazanmani garanti etmiyor. Sadece sistemin nasil isledigini acikliyor.

e Anilan restoranlarla (Bolim 9) hicbir baglanti, onay veya isbirligi iddiasi yok — sadece kamuya
aclk, dogrulanmis bilgi (yildiz sayisi, sehir) aktariliyor. Hicbir tarif "bu restoranin sirn" olarak
sunulmuyor.

e Gorsellerdeki hicbir tabak, gercek bir restoranin veya sefin isi degildir; hepsi bu kitap icin 6zglin

olarak kurguland.
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BOLUM o

NEDEN TABAKLAMA

Bu bolimde teknik yok, sadece zemin var. Asagidaki birkag sayfa, kitabin geri kalaninin neden bu

sirayla ilerledigini acikhyor.

Gozle yeme

Tat algisinin buytk kismi aslinda koku ve goérintiden gelir — saf "dil tadi” dedigimiz sey yalnizca
tuzlu, tatli, eksi, aci ve umamiden ibarettir (bkz. Bolim 3-4). Geri kalan her seyi (gilek mi limon mu,
tavuk mu hindi mi) beynin koku ve gorsel beklentiyle doldurur. Bu yizden ayni tarif, ayni malzemeyle,

iki farkli tabakta iki farkl "lezzette" algilanabilir — kimyasi ayni, algisi farkl.

Fine dining mutfagi bu gercegi bir asirdir bilingli kullaniyor. Bu kitabin kompozisyon bélimu (Bolim 1)

tam olarak bu algisal etkiyi nasil yonettigini anlatiyor.

Tabagin kisa tarihi

Servis bigimi, tabaklamanin neden bugulnki halini aldigini agikliyor. 19. ylzyila kadar Avrupa'da hakim
bicim a la francaise idi — bitliin yemekler ayni anda masaya, servis tabaklarinda, toplu olarak
konurdu; misafir kendi tabagini kendi doldururdu. 19. yiizyilda a la russe yayginlasmaya baslad:
yemekler mutfakta bireysel tabaklara ayrilip sirayla servis edilir oldu. iste tam bu noktada "tabaklama"

bir zanaat haline geldi — artik her tabak, ascinin kontroltiindeydi.



1960-70'lerde Fransa'da nouvelle cuisine hareketi bu zanaati bir adim 6teye tasidi: agir soslar,
kalabalik garnitiirli reddetti, tabagi "bosaltt." Bugiin Bolim 1'de 6grenecegdin negatif alan kurali,
dogrudan bu hareketin mirasi. Bolim 10'da gorecegin gibi, 2020'lerin sonunda mutfak bu sadelige
farkli bir gerekceyle (strdurdlebilirlik, malzemenin hikayesi) yeniden dénliyor — tarih burada bir

cember ciziyor.

Iki katman

Bu kitabin geri kalani iki katmani birlikte isliyor. Teknik katman — kompozisyon kurallari, sos
teknikleri, arag kullanimi — sana "nasil"1 6gretiyor. Teori katmani — lezzet bilimi, umami, Slow Food,
Michelin — sana "neden"i 6gretiyor. Sadece birini bilen biri ya glizel ama tesadifi tabaklar kurar, ya da

dogru seyi bilir ama elleri onu uygulayamaz. Amag ikisini birlestirmek.



BOLUM 1

KOMPOZISYONUN KURALLARI

Bir tabagin géze hos gelmesi tesadif degil, 6lgllebilir birkag karardir. Bu bolimde dért somut kural
var: unsurlari nereye koyacagini, ne kadar bos birakacagini, diizeni simetrik mi asimetrik mi
kuracagini ve neyin 6ne ¢ikacagini belirleyen kurallar. Kitabin geri kalanindaki her teknik bu

dordinin Ustine kuruluyor — bu yizden kitabi sirayla okumuyorsan bile bu bélimu atlama.



o1 - RULE OF THIRDS KOMPOZISYONU

Fotografciliktan 6ding alinan bu kural tabakta da aynen galisir: tabagi zihinsel olarak 3x3'lik bir
1zgaraya bol — iki yatay, iki dikey cizgi. Ana unsuru tam ortaya degil, bu cizgilerin kesisim

noktalarindan birine yerlestir.

Neden ise yariyor: goz, tam merkezde duran bir nesneyi hizlica tarayip birakir. Kesisim noktasina
konan bir unsur ise g6zl tabagin icinde dolastirir — dnce ana unsura, sonra sosa, sonra garniture.

Fine dining'in "hikaye anlatan tabak" dedigi sey biyuk 6l¢iide bu g6z hareketidir.

MERKEZ DEGIL, KESISIM NOKTASI

SIK YAPILAN HATA

Negatif alani "eksik sunum" sanip tabagi doldurma istedi en sik yapilan hata. Bosluk birakmak
cesaret ister ama sonug her zaman daha profesyonel gorinur.



03 - SIMETRIK VS ASIMETRIK KURGU

Simetrik diizen (unsurlar tabagin merkez eksenine gore ayna gibi yerlesir) sakinlik ve diizen hissi verir
— resmi, klasik bir sunuma uygun. Asimetrik diizen (unsurlar bilingli olarak dengesiz yerlestirilir ama

gorsel agirlik dengede kalir) hareket ve modernlik hissi verir.

Fine dining bugiin cogunlukla asimetriyi tercih ediyor ¢linkii Bolim 1'deki rule of thirds mantigiyla

ortlstyor — g6z merkeze degil, kesisim noktalarina gidiyor.
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ADIM ADIM

1 Tam simetrik diizen — merkez eksene gore ayna 2 Hafif kaydinlimis diizen — simetriye yakin ama ana
gibi, resmi ve klasik unsur kesisim noktasinda
3 Bilincli asimetri — rule of thirds'e tam oturan, 4+ Dengesiz/rastgele diizen — asimetri degil, sadece

hareketli kompozisyon dizensizlik; kaginilmasi gereken sonug



04 - ODAK NOKTASI VE YUKSEKLIK

Her tabagin tek bir odak noktasi olmali — genelde protein veya en pahali/emek yogun unsur. Diger

her sey (sos, garnitur, yan unsur) o odak noktasini desteklemeli, onunla yarismamali.

Yukseklik (i¢ boyutlu kurgu) bu odagi gliclendiren bir arag: ayni unsuru diz yaymak yerine hafifce
yukseltmek (dayama, istifleme, egik kesim) tabaga derinlik katar ve g6zl 6nce oraya ¢eker. Ama
yukseklik dengesiz olursa (asiri istiflenmis, devrilme riski taslyan bir kurgu) zarafet degil, kargasa

okunur.

KRITIK

Yukseklik bir gosteris araci degil, odak aracidir. Her unsuru yikseltmeye calismak tabagi
karmasiklastirir — sadece odak noktasini ylikselt, gerisini diiz birak.



